Заочники гр 12зту
1/04. Практическая работа
Расчет сырья для приготовления сложных десертов
1. Рассчитать количество сырья для приготовления 1 порции блюда «Груши в красном вине». Выход 1 порции 200гр.
Груши   -3шт(600гр)
Красное вино -600мл
Сахар               -50гр
Корица            -1гр
Бренди грушевый -10гр
Твердые, чуть недозрелые груши очистить, разрезать пополам, удалить сердцевину и варить 1 час в красном вине, добавив сахар и корицу. Удалить из сиропа груши, оставшуюся жидкость выпарить до состояния слабого сиропа и добавить бренди. Подавать с полученным соусом
2. Составить технико- технологическую карту на это блюдо
Далее приведен пример технико-технологической карты


охлаждают. Измельченное мясо, подготовленные рис и лук соединяют, доводят до вкуса солью, перцем.
Просеянную муку и томат  пассеруют на маргарине, соединяют со сметаной и прогревают 10 минут.
Сковороду смазывают маргарином, выкладывают слой капусты, на нее слой мяса с рисом и луком, закрывают слоем капусты. Поверхность выравнивают и заливают соусом. Запекают 20-30 минут при температуре 200 °С
Требования к  реализации и хранению
Запеканку порционируют, на мелкую столовую подогретую тарелку кладут порцию запеканки, можно украсить зеленью.
Температура подачи 75 °С. Хранить не более 30 минут на мармите.

5. Показатели качества и безопасности

5.1. Органолептические показатели качества:
Внешний вид – порционный кусок, на разрезе видны четко слои капусты и мясного фарша, не подгорела.
 Консистенция  сочная, упругая.
Цвет – свойственный продуктам, входящим в блюдо. 
Запах -  свойственный  продуктам, входящим в блюдо,    без признаков порчи.
Вкус – в меру соленый, свойственный продуктам, входящим в блюдо,  без признаков порчи.

5.2. Микробиологические показатели «Капустно-мясная запеканка», должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс 
6. Пищевая ценность блюда   «Рыба под огуречным соусом с отварным картофелем»

	
	Энергетическая  ценность, ккал
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г

	350 г
	422.7
	23.5
	27.5
	32.8

	100 г
	135.5
	6.7
	7.9
	9.4
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Технико – технологическая карта №


Блюда   «Капустно-мясная запеканка»


1. Область применения

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо   «Капустно-мясная запеканка», вырабаты​ваемый Столовай при хлебзаводе № 4

Требования к сырью


Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для изготовления блюда   «Капустно-мясная запеканка», должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, под​тверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостове​рение безопасности и качества и пр.).

2. Рецептура


		Наименование сырья и 


продуктов

		Расход сырья и продуктов 


на 1 порцию, г



		

		брутто

		нетто



		Капуста белокочанная

		222

		178



		Масса бланшированной капусты

		

		160



		Говядина (котлетное мясо)

		130

		95



		Репчатый лук

		95

		80



		Масло сливочное

		10

		10



		Масса пассерованного лука

		

		40



		Рис 

		16

		16



		Масса рассыпчатого риса

		

		40



		Томат – пюре

		10

		10



		Сметана 

		40

		40



		Мука пшеничная

		5

		5



		Масса полуфабриката 

		

		390



		Маргарин 

		10

		10



		Выход блюда 

		

		350





3. Технологический процесс


Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприя​тий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.


Капусту очищают от верхних загрязненных листьев, срезают кочерыжку, промывают, кочан разрезают на 4-6 частей, удаляют кочерыжку, измельчают, бланшируют, солят  и охлаждают.


Котлетное  мясо промывают, нарезают на куски по 100 – 150 г, измельчают на мясорубке; репчатый лук сортируют, очищают, промывают, мелко измельчают, пассеруют и охлаждают, рис перебирают, промывают и отваривают до готовности, отвар сливают, охлаждают. Измельченное мясо, подготовленные рис и лук соединяют, доводят до вкуса солью, перцем.


Просеянную муку и томат  пассеруют на маргарине, соединяют со сметаной и прогревают 10 минут.


Сковороду смазывают маргарином, выкладывают слой капусты, на нее слой мяса с рисом и луком, закрывают слоем капусты. Поверхность выравнивают и заливают соусом. Запекают 20-30 минут при температуре 200 °С

Требования к  реализации и хранению


Запеканку порционируют, на мелкую столовую подогретую тарелку кладут порцию запеканки, можно украсить зеленью.


Температура подачи 75 °С. Хранить не более 30 минут на мармите.


5. Показатели качества и безопасности


5.1. Органолептические показатели качества:


Внешний вид – порционный кусок, на разрезе видны четко слои капусты и мясного фарша, не подгорела.


 Консистенция  сочная, упругая.


Цвет – свойственный продуктам, входящим в блюдо. 


Запах -  свойственный  продуктам, входящим в блюдо,    без признаков порчи.


Вкус – в меру соленый, свойственный продуктам, входящим в блюдо,  без признаков порчи.


5.2. Микробиологические показатели «Капустно-мясная запеканка», должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс 1.9.15. 12.

6. Пищевая ценность блюда   «Рыба под огуречным соусом с отварным картофелем»
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Микробиологические показатели:

		1.5.5.1.

Торты и пирожные бисквитные, слое​ные, песочные воз​душные заварные крошковые с отдел​ками, в т.ч. заморо​женные:

Сливочной белково- сбивной, типа суфле, фруктовой, по​мадной, из шоко​ладной глазури, жировой творожно – сливочной, типа «картошка», с заварным кремом



		1.5.5.2.


Торты и пирожные без отделок, с отдел​ками на основе маргаринов, растительных сливок и жиров



		1.5.5.3.


Торты, пирожные, рулеты диабетиче​ские



		1.5.5.4.


Торты вафельные с начинкой: жировой, пралине, шоколадно- ореховой



		1.5.5.5.


Рулеты бисквитные с начинкой: сливочной, жировой. фруктовой, с цукатами, маком, орехами



		1.5.5.6. Кексы:

с сахарной пудрой. глазированные, с орехами, цука​тами, с пропит​кой фруктовой, ромовой



		1.5.5.7.


Кексы и рулеты в герметизирован​ной упаковке



		1.5.5.8. 


Вафли: без начинки, с начинками фруктовой, по​мадной, жировой. с орехово- пралиновой начинкой, глази​рованные шоко​ладной глазурью



		1.5.5.10.

Печенье: сахарное, с шоко​ладной глазурью, сдобное с кремовой про​слойкой, начинкой. галеты, крекеры



		1.5.5.11. 


Мучные восточные сладости: бисквите кори​цей, курабье, шакер-лукум, шакер-чурек. земелах. рулеты и трубочки с орехами. глазированные



		



		1.9.15.


Готовые кулинарные изделия, в том числе продукция общественного питания



		1.9.15.1.


Салаты из сырых овощей и фруктов: без заправки, с заправками (майонез, соусы и др.)



		1.9.15.2.


Салаты из сырых овощей с добавле​нием яиц, консервированных овощей, плодов и т.д.:

— без заправки, без добавления соленых овощей

— с заправками (майонез, соусы и др.)



		1.9.15.3.

Салаты из маринованных, квашеных, соленых овощей



		1.9.15.4.

Салаты и винегреты из вареных овощей, блюда из вареных, жареных, тушеных овощей:

— без добавления соленых овощей и заправки

— с заправками (майонез, соусы и др.)



		1.9.15.5.

Салаты с добавлением мяса, птицы, рыбы, копченостей и т.д.:

— без заправки

— с заправками (майонез, соусы и др.)



		1.9.15.6.

Студни из рыбы (заливные)

Студни из говядины, свинины, птицы(заливные)

Паштет из мяса и печени

Говядины, птица, кролик, свинина и т.д., отварные

Рыба отварная, жареная под маринадом



		1.9.15.7.

Супы холодные:

— окрошка, овощные и мясные на квасе, кефире; свекольник, ботвинья

— борщи, щи зеленые с мясом, рыбой, яйцом

— супы сладкие и супы-пюре из плодов и ягод консервированных и сушеных



		1.9.15.8.


Супы горячие и другие горячие блюда:

— борщи, щи, рассольник, суп-харчо, со​лянки, овощные супы, бульон

— супы с макаронными изделиями и картофелем, овощами, бобовыми, крупами; супы молочные с теми же наполнителями

— супы-пюре



		1.9.15.9.


Блюда из яиц:

— яйца вареные

— омлеты из яиц (меланжа, яич​ного порошка) натуральные и с добавлением овощей, мясных продуктов и т.п., начинки с вклю​чением яиц



		1.9.15.10.


Блюда из творога:

— вареники лени​вые, пудинг, варенный на пару

— сырники творожные, запеканки, пудинг запеченный, начинки из творога, пироги



		1.9.15.11.


Блюда из рыбы:

— рыба отварная припущенная, тушеная, жареная, запеченная

— блюда из рыбной котлетной массы (котлеты, зразы, шницели, фрикадельки с томатным соусом); запеченные изде​лия, пироги



		1.9.15.12.


Блюда из мяса, мясных продуктов: мясо отварное, жареное, тушеное, пловы, пельмени, беляши, блинчики, изделия из рубленого мяса, в т.ч. запеченные, и т.д.



		1.9.15.13.


Блюда из птицы, кролика, отварные, жареные, тушеные, запеченные изделия из рубленой птицы, пельмени, пироги и т.д.



		1.9.15.14. Гарниры:

— рис отварной, макаронные из​делия отварные. пюре картофельное и т.п.

— картофель отвар​ной, жареный

— овощи тушеные



		1.9.15.15.

Соусы и заправки для вторых блюд



		1.9.15.16.


 Сладкие блюда и напитки:

— компоты из плодов и ягод свежих, консервированных

— компоты из плодов и ягод сушеных

— кисели из свежих, сушеных плодов и ягод, соков, сиропов, пюре плодовых и ягодных

— соки фруктовые и овощные свежеотжатые

— желе, муссы

— кремы (из цитру​совых, ванильный, шоколадный и т.п.)

— шарлотка с ябло​ками

— коктейли молоч​ные

— сливки взбитые



		1.9.15.17.

Готовые кулинарные изделия из мяса птицы, рыбы в по​требительской таре, в т.ч. упакованные под вакуумом



		1.9.15.18. 


Пицца (полуфабри​кат замороженный)



		1.9.15.19. 


Пицца готовая



		1.9.15.20. 


Вата сахарная



		1.9.15.21. 


Гамбургеры, чизбургеры, сэндвичи готовые



		1.9.15.21. 


Мучные кондитер​ские изделия с отделками, выра​батываемые пред​приятиями обще​ственного питания






